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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS: 

 

Kritérium hodnocení 
Hodnocení dle ECTS 

1. Splnění zadání diplomové práce A - výborně 

2. Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování B - velmi dobře 

3. 
Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních 

zdrojů 
A - výborně 

4. Popis experimentů a metod řešení B - velmi dobře 

5. Kvalita zpracování výsledků A - výborně 

6. Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze B - velmi dobře 

7. Formulace závěrů práce A - výborně 

   

Předloženou práci Vyberte doporučení k obhajobě a navrhuji hodnocení 

  A - výborně 

 



 
Vavrečkova 275 

760 01 Zlín 
 

Posudek oponenta diplomové práce  Strana 2/2 
Verze 2019/05 

 

Komentáře k diplomové práci: 
Práci hodnotím jako velmi zdařilou, jak zaměřením, tak výsledky pokusu. 

Otázky oponenta diplomové práce: 

K předložené práci mám k diplomantce několik dotazů, které mají vést k rozšíření 

akademické diskuze v rámci obhajoby práce.  

1. Uvádíte správně odchylku DFD jako jednu z nejvýznamnějších v případě jakosti hovězího 

masa. Věděla byste přibližné % výskytu v jatečných provozech v ČR? Jaká by měla být 

prevence vzniku ze strany producenta a jak by měl zareagovat zpracovatel? 

2. V literárním přehledu uvádíte plemeno České strakaté, v praktické části synonymum spíše 

používané v běžné komunikaci Čestr. Víte, kdo z českých profesorů stál za unifikací a 

vznikem plemene?  

3. Existuje i kombinace suchého a mokrého zrání? A jak moc myslíte, že ovlivňuje poměr 

voda/tuk ztráty (závisí na výsekové části)?  

 

Ve Brně dne 14. 05. 2020                    

 

Podpis oponenta diplomové práce 

 


